





Foods and Meals in Niigata Prefecture (V) 
Sasa-dango (Rice-dumpling Wrapped in Bapboo Leaves)
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ω　よくこねるとむきやすい 1 1 1 3
〔2｝笹に包む前にサラダ油をぬる 3 2 5
13｝片栗粉をつけてから笹に巻く 1 1 2
　加熱方法では蒸し方と煮方と両方あるが，茄でると笹とだんごの間に水が残り味も悪くまた日持も
良くなく，中から鱈が飛び出したりして外観を損ねるため，蒸す方法が良く，アンケートでも80％を
占めている。しかし蒸し方が足りないと味悪く早く堅くなるし，逆に蒸し過ぎると鱈が飛び出したり
するので，強火で15分間が適当な時間である。アンケート調査でも15～20分が53％を占め，次いで25
～30分が23％であつた。次に冷却であるが，蒸し上げた後，直ちに水中にくぐす人は20％あり，笹ば
なれをよくするために行うが，実際では80％の人が直に竿につるして常温に放冷している。
一一　252一 県立新潟女子短期大学研究紀要　第16集　1979
　さて出来上った笹だんごは家庭では賞味期間として何日位まで食べているかというと，蒸し直し期
間を入れ5日間が最も多く，次いで3日，7日となっており，また保存法では冷凍庫保存が4件あ
り，長期間に亘り食味を楽しむことが出来る。これは解凍すると製造時の軟かさになることから，適
当な保存法である。
要
?
　郷土の味・笹だんごは食生活の近代化と共に家庭の手作りが減少して来ているが，古くて新しい合
理性豊かな品としてもう一度見直し，一つの節として生活の中に取り入れて行きたいと考え，その実
態調査を行なった。　　　　　　　　　　　　　　u
　1）市販品を購入する家庭がふえているが，一方にはだんご作りを定着させている家庭も多い。
　2）上越，佐渡は俵形の笹だんごはあまり作られていなく，中，下越に集中している。佐渡はタイ
　　ゴロウという別名のものが作られている。粟島は岩船の影響を受けてか意外に多く作られてい
　る。
3）　また使用材料が自給出来る家庭に多く作られていることから畏村に製造意識が高いと推察され
　る。
　稿を終るに臨み，本調査にご協力を賜わりました新潟県農業専門技術員室を始め，各地区の生活改
良普及員の皆様方，吉川町尾神，佐渡，粟島の皆様方，並びに本学食物科卒業生，在学生の皆様方に
深謝申し上げます。また結果の整理にご協力頂いた本学目黒さんに感謝致します。
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